  УРОК ПО ТЕМЕ

 «Сахар, мед, патока »

Цели:

 • Образовательные 

-познакомить обучающихся  с видами  и ассортиментом сахара, меда и патоки, их применении в кулинарии;

-обучить методам определения качества.
•Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ

- развивать самостоятельность, наблюдательность.

•Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

Планируемые результаты:

-знать: виды и ассортимент сахара, меда и патоки, требования к качеству этих товаров
Комплексно-методическое обеспечение:

- на столах студентов: рабочие тетради, учебники

Методы обучения:

- словесные, наглядные

Межпредметные связи:

- культура речи, физиология питания.

Форма урока: урок с элементами лекции
Ход занятия:
1.Организационный момент:

· Проверка учащихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.
2. Проверка домашнего задания по теме «Вкусовые товары»
3. Сообщение темы и целей урока

4. Актуализация знаний:
Что такое сахар? Из чего его делают? Мед- это полезный продукт? А что же представляет из себя патока? 
Ход урока:

1. Сахар, заменители сахара
2. Мед.
3. Патока.
5.Закрепление изученного материала
1. Назовите виды и ассортимент сахара.
2.Что представляют сахарозаменители  и какую роль в питании человека они играют?.

3.Что относится к крахмалопродуктам?

4. Домашнее задание.

Прочитать и закрепить изученный материал  стр. 172-180.
5. Самостоятельная работа.

Рассмотреть вопрос  крахмале и его использовании в кулинарии.  Написать краткое сообщение по этому вопросу.

Краткий конспект лекции.
1. Сахар, заменители сахара

Сахар-это ценный пищевой продукт, полученный из сахарной свеклы или сахарного тростника.

Виды и ассортимент:

- сахар-песок  нерафинированный

- сахар-песок рафинированный (используют дополнительную очистку)

- сахар-рафинад (более очищенный сахар-песок рафинированный)

- сахар-рафинад литой (кусковой литой сахар-рафинад)

- прессованный сахар-рафинад 

- рафинад с тонизирующими добавками (содержит экстракт лимонника или элеутерококка)
- рафинадная пудра (частицы не более 0,1 мм)

Требования к качеству:

Цвет - белый с блеском, чистый, без пятен и посторонних примесей

Консистенция: сахара-песка сыпучая, без комков, нелипкая, кристаллы с ярко выраженными гранями.

Вкус: сладкий, без посторонних вкусов и запахов, имеет полную растворимость в воде без механических примесей и осадка.

Упаковка, маркировка:

Рафинадный сахар-песок – в двухслойные бумажные или полиэтиленовые пакеты.

Сахар-рафинад – картонные пачки.

Сахар-песок – в мешки по 40,50,60 кг.

Маркировка для всех видов сахара обязательна.

Заменители сахара:

Аналоги сахара разделяются на подсластители и сахарозаменители.


Подсластители- многоатомные спирты(синтетические сладкие вещества): цикламат- слаще сахара в 50 раз, аспартам – в 200 раз, сахарин – в 50, и т.д. Искусственные подсластители неустойчивы к температурному режиму тепловой обработки и разрушаются. Не содержат калорий.


Сахарозаменители –изготавливают из натурального сырья :ксилит, сорбит, свитли «Пекта» и многие другие. 

2. Мед.

Это ценный пищевой сахаристый продукт пчеловодства.
Виды меда:

- Натуральный мед : цветочный, липовый мед, акациевый мед, гречишный, подсолнечный, горчичный, кипрейный, мед донника, луговой мед, падевый мед.
- Искусственный мед – получают увариванием сахарного сиропа с добавлением органических кислот и ароматических эссенций.Используют в основном для производства кондитерских изделий.

Требования к качеству:

- аромат- естественный, приятный, слабый или выраженный, без посторонних запахов.

-консистенция – густая, прозрачная или засахаренная, не допускается расслаивание.

-цвет- от белого с янтарным оттенком до темно-коричневого.

- вкус – сладкий, приятный, без посторонних привкусов.

Хранят мед в чистых сухих помещениях.

3. Патока.

Это крахмалопродукт, получаемый осахариванием (гидролизом) крахмала. Прозрачная, почти бесцветная или желтая, густая сиропообразная жидкость. Используется в кондитерской и хлебопекарной промышленности.

